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INTRODUCCIÓN 
En este trabajo, se hace un estudio de calidad en conservas de filetes 
de caballa en aceite. 
Las muestras analizadas fueron adquiridas en distintos establecimien- 
tos de venta al público y son representativas de la variedad de las distin- 
tas marcas existentes en el mercado nacional. 
MÉTODOS EMPLEADOS EN LA CALIFICACIÓN DE CONSERVAS 
DE FILETES DE CABALLA EN ACEITE 
Peso neto 
El peso neto se obtiene por diferencia entre el peso del envase lleno 
y el peso del envase vacío y seco. 
Peso escurrido 
El peso escurrido se determinó después de escurrir el contenido de un 
envase a través de un tamiz de malla 3 mm de luz, durante 3 minutos. 
Se calcula así por diferencia el peso del pescado contenido en el envase. 
* Recibido e l  22 de diciembre de 1975. 
"' Laboratorio del Instituto de Investigaciones Pesqueras. Muelle de Bouzas, Vigo. 
Determinación de acidez en el aceite de cobertura 
Preparación de reactivos: 
- Disolución de hidróxido potásico 0,l N. 
- Alcohol etílico 99 %. 
- Éter sulfúrico. Reactivo de análisis. 
- Disolución alcohólica de fenolftaleína al 1 %. 
Método operatorio: 
Se pesan 8 g de aceite y se disuelven en 30 cc de etanol-éter (1 : 21 
previamente neutralizado. 
Se agita hasta total disolución del aceite y se valora con disolución de 
hidróxido potásico 0,l N empleando fenolftaleína como indicador. 
Determinación del índice de refracción del aceite de cobertura 
Se midió en refractómetro de Abbe, modelo Pay. 
Determinación del sabor, color, textura y aspecto interior del envase 
Estos factores de calidad se determinaron por apreciación organolép- 
tica de un jurado calificador formado por diez miembros especialistas, em- 
pleando para ello los siguientes baremos de calificación: 
Baremos de calificación 
Color Sabor 
Puntos Calificación Puntos Calificación 
7 Excelente 7 Excelente 
6 6 
5 Bueno 5 Bueno 
4 4 
3 Aceptable 3 Aceptable 
2 2 
1 Inaceptable 1 Inaceptable 
Aspecto interior 
Textura del envase 
Puntos Calificación Puntos Calificación 
7 Excelente O No atacado 
6 1 Ligeramente atacado 
5 Bueno 2' Apreciablemente atacado 
4 3 Muy atacado 
3 Aceptable 
2 
1 Inaceptable 
RESULTADOS EXPERIMENTALES 
Características industriales de las muestras de conservas de filetes 
de caballa en aceite 
Todos los envases estudiados en este trabajo corresponden al forma- 
t o  RR-125. 
Relación peso neto-capacidad nominal del envase: 
Los resultados obtenidos oscilan entre 109,26 y 89,63, con un valor 
peso neto X 100 
medio de 102,46 para el [cuadro 11 
capacidad nominal del envase 
Relación peso escurrido-capacidad nominal del envase: 
Estos valores oscilan entre 93,28 y 57,54, con un valor medio de 80,27 
peso escurrido x 100 
para el [cuadro 11. 
capacidad nominal del envase 
Respecto a estas dos relaciones, si aplicamos las normas de calidad 
comercial que regulan el comercio exterior de las conservas de sardinas 
(Orden del 7 de agosto de 1972 - Boletín Oficial del Estado del 11 de agosto 
del mismo año) y que dicen lo siguiente: 
Condiciones mínimas de calidad 
Peso neto. - El peso neto, expresado en gramos, deberá corresponder 
como mínimo al 90 por 100 de la cifra que representa la capacidad nominal 
normalizada,, en mililitros, del envase. 
Peso escurrido. - El peso escurrido, expresado en gramos, deberá co- 
,rresponder como mínimo a los siguientes porcentajes, referidos a la cifra 
que representa la capacidad nominal normalizada, en mililitros, del envase: 
70 O/O para conservas [(en aceiten, .en escabeche11 o .al natural o sal- 
muera.. 
65 O/O para conservas en salsas. 
60 O/O para preparaciones sin piel y sin espinas y lomos de sardinas. 
El 98,89 O/O de las muestras analizadas, dan unos valores que sobrepa- 
san los mínimos establecidos en la citada legislación. 



Acidez en e l  aceite de cobertura: 
Las valoraciones de acidez de los aceites de cobertura de las diferentes 
muestras de conservas de filetes de caballa en aceite analizadas arrojan 
los siguientes valores: 
Un 10 O/O de las muestras presentan una acidez, expresada en O/O de 
ácido oleico, de 0,10 a 0,25; un 50 O/O tiene una acidez comprendida entre 
0,25 y 0,55; un 25,56 O/O entre 0,55 y 1 y finalmente, un 14,44 O/O entre 1 y 2 
(cuadro 11. 
Peso medio por filete: 
El 35,96 O/O de las muestras analizadas tienen un peso medio de 10 a 
15 g (de 8 a 9 filetes por envase RR-125). 
El 31,46 O/O tienen un peso medio de 15 a 20 g (de 6 a 7 filetes por en- 
vase RR-125). 
El 23,60 O/O tienen un peso medio de 20 a 30 g (de 4 a 5 filetes por en- 
vase RR-125). 
El 8,98 O/O tienen un peso medio de más de 30 g (de 2 a 3 filetes por en- 
vase RR-125) (cuadro 1). 
Factores de calidad de las muestras de conservas de filetes de caballa 
en aceite analizadas 
Los resultados obtenidos por nosotros sobre la calidad organoléptica 
de las conservas analizadas, aplicando los baremos mencionados anterior- 
mente, se incluyen en el cuadro 2. 
El resumen de estas calificaciones es el siguiente: 
% de los envases 
analizados Calificación 
12,22 Excelente 
68,89 Bueno 
2,22 Aceptable 
16,67 Inaceptable 
El 16,67 O/O de muestras inaceptables, es debido a que quince envases 
pertenecientes a dos fábricas presentaban abombamientos o manchas os- 
curas en el pescado, así como también gran corrosión interior del envase. 
Hay que resaltar que 8 de las muestras eran del año 1970 y las 7 restantes 
del año 1972. 


CUADRO 2 (Continuación) 
Muestra Aspecto Color y Sabor y Textura y Media 
interior apariencia aroma consistencia aritmética 
N.O de la N . O  del del envase calificación 
fábrica envase (Puntos) (Puntos) (Puntos) (Puntos) (Puntos) 
Corrosión interior de los envases 
El 80 O/O de las muestras analizadas presentaban envases de hojalata 
sin barniz interior. El 8,89 O/O estaban totalmente barnizados y un 11 , l l  O/O 
tenían solamente el fondo barnizado. La corrosión interna de los envases 
varía de 2 a 3 puntos del baremo de calificación correspondiente que equi- 
vale a apreciablemente atacado y muy atacado. 
Aspecto interior del envase 
O/O de los envases 
analizados Calificación Puntos 
8,89 No atacado O 
O Ligeramente atacado 1 
24.44 Apreciablemente atacado 2 
66,67 Muy atacado 3 
RESUMEN 
Los resultados obtenidos ponen de relieve: 
1. Las relaciones peso neto-capacidad nominal del envase y peso escurrido-capacidad 
nominal del envase son cumplidas prácticamente por todas las muestras. 
2. De las valoraciones realizadas en los aceites de cobertura se deduce que un 
85,56 010 de las muestras analizadas presentan una acidez de 0,10 a 1, expresada en O10 
de ácido oleico. 
3. Se observa disparidad en el tamaño y peso de los filetes de caballa al comparar 
conservas procedentes de fábricas distintas. 
4. De los resultados obtenidos se deduce que las conservas de filetes de caballa 
en aceite son de buena calidad. 
5. El 80 010 de las muestras presentan envases de hojalata sin barniz interior. El 
ataque interior de la hojalata se observa en el 91, l l  O/O de las muestras analizadas. 
LÓPEZ-BENITO, M.; J. M. GALLARDO y M. GIL.- 1973. Estudio de calidad de conservas 
de mejillones en escabeche. Inf. Técn. Inst. Inv. Pesq., 1-24. 
LOPEZ-BENITO, M. - 1973. Estudios sobre la precocción de túnidos en la industria conser- 
vera. Ibidem, 4: 1-19. 
LÓPEZ-BENITO, M.; J. M. GALLARDO y O. NAVARRETE. - 1973. Estudio de calidad de 
semiconservas de anchoa en aceite. Ibídem, 10: 3-24. 
LÓPEZ-BENITO, M.; A. PANIZO; J. M.  GALLARDO y M. GIL. - 1974. Estudio de calidad 
de conservas de sardinas en aceite. Ibídem, 13: 1-39. 
LÓPEZ-BENITO, M. y A. PANIZO. - 1975. Estudio de calidad de conservas de túnidos en 
aceite. Ibídem, 25: 3-39. 
